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Горячие закуски, как правило, несложны в приг 
‚нии и очень вкусны. Интересно оформленные, они 
| настоящим украшением стола. В качестве горячих зак) 
| Могут выступать различные мясные и рыбные блюда, 
__ниц,, всевозможные закусочные пирожки. 4 
мц. _В нашен книге приводятся рецепты как повсе 
___так и праздничных блюд такого рода. | 
” у 


=. 


Предисловие 


Горячие закуски, пожалуй, самая быстрая и удобная 
еда, которая в последнее время приобретает все ббльшую 
популярность как самостоятельные блюда. Практически ни 
одна трапеза не обходится без них. Что, кроме бутербродов, 
мы едим на завтрак? Яичница, омлет, легкие овощные 
блюда давно занимают почетное время в нашем утреннем 
рационе. Более калорийные закуски прекрасно могут заме- 
нить ужин. Издавна закусочные пирожки и пироги подава- 
лись на обед к первым блюдам. Г орячие закуски очень 
демократичны и потому обычно несложны в приготовлении; 
исключение составляют праздничные закуски, требующие 
не только опыта и времени, но и строгого соблюдения 
рецептуры и технологии приготовления. Горячие закуски 
можно приготовить практически из любых видов продуктов 

В самых различных комбинациях: из сыра и яиц, из мяса 
И птицы, из рыбы и морепродуктов, из овощей и грибов. . 

Любые закуски, в том числе и горячие, являются укра- 
шением стола. Выложенные на общее блюдо закуски можно. 
оформить свежей зеленью, розочками из помидоров и варе 
| ных яиц, кружочками огурцов. Порционные закуски под 
пециальных порционных сковородках или в коки 
ах, поставленных на закусочные тарелки, покры 
Ји салфеткой. Отдельно подают подог 


> 
=== Горячие бутерброды с лисичками 
йч 
" 
400/2 белого хлеба, 4 ст. ложки сливочного масла, ё 


лисичек, 2 стебля лука-шалота, !/2 ч. ложки соли, 1 ет 
ложки зелени петрушки. 


Разрезать ‘белый хлеб на 8 кусков толщиной по 3 4 2 
Обрезать корочку так, чтобы кусок имел квадратную фор ЯЙ 
Растопить 3 ст. ложки сливочного масла, обжарить ка 
кусок с двух сторон. После чего держать в духовке гор 
Почистить лисички — вырезать все плохие места, от. нал 
ножку от шляпки и слегка подрезать се. Большие лож 
разрезать пополам или на 4 части. Нашинко 3 м 
Растопить оставшееся масло и обжарить в нем лук. релк 


грибы и жарить в течение 10 мин. Затем посолу и д 
пать зеленью петрушки. Положить грибы на хлеб, а 
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Баклажаны вымыть, плодоножки удалить, 
баклажаны нарезать кусочками толщиной | см. 
Масло распустить на сковороде, обжарить на 
нем баклажаны на среднем огне 7—10 мин, помешивая. 
Укроп промыть, мелко нарубить. Чеснок очистить, раздавить 

| В чесночнице на баклажаны, тушить 3 мин с укропом, 

\ солью, перцем, мускатным орехом. Яйца размешать, посо- 

ЛИТБ, вылить на баклажаны. Жарить на слабом огне 5—7 МИН, 
постоянно помешивая, пока яйца не загустеют. 


= |. 
Яичница с баклажанами и ветчиной 4 


400 г баклажанов, 1 ч. ложка соли (для баклажанов), 
100 г ветчины без жира, 1 луковица, 2 ст. ложки сливочного 
масла, 100 г зеленого горошка, 4 лица, 1 ч. ложка соли (для 
яичницы), 1 щепотка белого молотого перца. 


Нарезать баклажаны толстыми ломтиками. Положить 
на тарелку, посолить. Оставить на 30 мин. Разогреть 1 бо 
ложку масла. Обжарить в нем ломтики баклажанов (по = 
3 мин с каждой стороны). Положить на подогретую та- | 

А елку: Нарезать ветчину тонкими полосками. Нареза! 5 
__лук кубиками. Растопить оставшееся масло, обжарит 
__нем лук, добавить ветчину и горошек. Смешать яйш 
К ем и солью и залить ветчину с горошком. Разд: 
порции и положить на баклажаны. 


о масла (для соуса), 2 ст. ложки | 
молока, /› стакана сливок, '/ ч, ло 
Е Е 4 
‚ белый перец, молотый мускатный орех, 
порошок, 2 ст. ложки сливочного масла (8 запек 
я смазывания формы. 


От 
Нарезать яйца и ветчину тонкими ломтиками. Нате 
Намазать маслом форму. Разогреть духовку до 220 
риготовить соус: растопить масло и обжарить в не 
добавляя молоко. Добавить сливки, соль, перец и. 
ночный порошок. Сняв с плиты, уложить слоями яйца, | 
етчину. Каждый слой заливать соусом и посыпать тертым | 
ром. Посыпать крошками. Положить кусочки масла. За- | % 
пекать в духовке 30 мин. н ССА 
у 7 зу 
[ лож 
пасп 
=>) Яйца в сметане 4 сп 
слив 
"8 яиц, 1 1/2 стакана сметаны, 1 ч. ложка растопленног с 
сливочного масла, '/› стакана тертого сыра, соль по вкудј“ остај 
| А 220°. 
| На сковороду вылить сметану, выпустить на нее Я ко 


= 
а 


посолить, обсыпать сыром, сбрызнуть сливочным ма 
запечь в духовке до готовности. 


ых огурцов, 4 ст. ложки 
ь, соль по вкусу. 
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ожицы), немного рассола, потушить 5= 
ин. Сварить яйца вкрутую и растереть их в 
миске вместе с солью. В эту же миску выложить 
тушеные лук и огурцы, все перемешать, украсить зеленью. 
Отдельно в соуснике подать сметану. в. 


=) Омлет с начинкой 


На 8 порций: 200 г муки, 1 щепотка соли, 4 яйца, 
у; стакана минеральной воды, '/› стакана молока, З ст. 
ложки растительного масла, 50 г грудинки, 1 луковица, 
1 зубчик чеснока, 300 г сервелата, 2 ст. ложки масла, 14. 
ложка красного сладкого перца, 2 ст. ложки томатной 
пасты, по 1 щепотке сахара, черного перца, кайенского перца, 
4 ст. ложки тертого эмментальского сыра, 2 ст. ложки 

| | сливочного масла, масло для смазывания формы. 


Смешать муку с водой, добавить молоко, соль, яйца, и 
оставить на 30 мин. Испечь омлет. Разогреть духовку до 
_ 220' С. Обжарить на 1 ст. ложке сливочного масла лук, 
вить чеснок, нарезанный кубиками сервелат, грудинку, 
уматнуго пасту, перец, влить горячую воду. Небольш! 
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=. – 
ца тщательно взбить и поджарить на 
м сливочном масле. 


Помидоры измельчить, кабачок нарезать ло бов, х 
‘поджарить в масле и завернуть в омлет. Пол 
м соусом, подать в горячем виде. 
=) 
= Омпет с помидорами Не, 
4 или сли 
2—3 яйца, 1-2 помидора, 1 зубчик чеснока или 1 ще , С ба 
потка черного молотого перца, 2—3 ст. ложки тертого сливкаћ 
„сыра, Т ч ложка сливочного масла, зелень петрушки, соль» тереть ‹ 
К булку, в 
Нарезать кубиками помидоры, положить на сито Обвалят 
дать соку стечь. Затем удалить семена. А 
Взбить яйца, прибавить мелко нарезанную дольку Чес 
ка (пр желанию, ее можно пропустить через чеснокове 
малку) или немного черного перца и помидоры: 9) 
Смесь вылить на горячую сковороду. со СЛИВ 
маслом. Готовый омлет сложить вдвое и посыпать 200 г. 


нарезанной петрушкой и натертым сыром. 


белых грибов или шампиньонов, д 
стакана молока, 2 яйца, 2—3. ст: аа 
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2 | 
ЫЈ 


1 ст. ложку смеси, наверх — 1 ст. ложку гри- || 6) + 
бов, хорошо обжарить с обеих сторон, ит. д. ?7 


=) Шарики сырные жареные 


3 ст. ложки тертого сыра, 1 батон, 1 стакан молока 
или сливок, 3 лица, 2 ст. ложки сливочного масла, мука, соль. 


С батона срезать корку, мякоть нарезать, залить горячими 
сливками и, когда масса остынет, протереть. Желтки рас- 
тереть с растопленным маслом, тертым сыром, добавить 
булку, взбитые белки, муку, перемешать и скатать шарики. 
Обвалять их в муке и обжарить в масле. 


25 Ч 
==) Сыр, обжаренный в панировке 


200 г твердого сыра, 2 ст. ложки муки, 2 лица, 72 ста- | 
кана растительного масла, 3 ст. ложки паприки, 1 /2 ет. = 
ложки панировочных сухарей, соль. Е 


(Сыр нарезать ломтиками толщиной 1/2 см, обваля 
и паприке. Обмакнуть во взбитые яйца, Запа а 
харях и обжарить в кипящем масле. Подать горячим. | 


| 
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| Длл теста: 1/ стакана муки, 1 яйцо, 1/2 ста- пој 

кана пива, 1 ст. ложка сливочного масла, соль, бел 

К сли 
Высыпать в миску муку, посолить, влить желток, пиво 

— и размешать. Затем добавить разогретое масло, помесить | 

и ввести взбитый в пену белок. Сыр нарезать кубиками, Доб 

высыпать с тесто, размешать, чтобы тесто обволокло кусоч- для 

ки. Брать смесь чайной ложкой и опускать в кипашее ЧИВІ 

масло. Когда кусочки поджарятся, вынуть И обсушить их. р 

и те 

остој 

(5 

= 3) Суфле из сыра ложи 

ў 15 ми 

ки сливочно“ дават! 


2 стакана тертого сыра, 5 яиц, 4 ст. лож 


го масла, З ст. ложки муки, 1 1/2 стакана молоко, 2 ст. 
чицы, красный моло“ 


ложки коньяка, 2 ч. ложки сухой гор 

тый перец, соль. М == 
Масло растопить в сковороде, ввести муку» СОЛЫ пере 
торчицу, молоко. Размешивая, довести до кипения: 200 
тить на слабом огне 5 мин. Добавить сыр И перем Ложки 
вать, пока он не расплавится. Желтки взбить И В расног, 
сырную массу, следя, чтобы они не евернули оа “асло д 
коньяк и дать соусу остыть. Белки взбить до 9 Е, 

ушной, но сухой пены и вылить В сырнУЮ 190 ще 
жить ее в форму и поставить в нагретую 25504 | 
отисто н 


вку на 40 мин до образования зол 
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6 


потке черного молотого перца и соли, 3 личних 
белка, 2 личних желтка, 100 г тертого сыра, 
сливочное масло для смазывания форм. 


Тонко нарезать сельдерей и обжарить его в масле. 
Добавить муку. Непрерывно помешивая, вливать молоко 
для получения густой однородной массы. Охладить полу- 
чившееся тесто. 

Разогреть духовку до 180°С. Положить в тесто желтки 
И тертый сыр, перец, соль, Добавить взбитые белки и 
осторожно перемешать. 

Тщательно промазать формы сливочным маслом, по- 
ложить в них тесто и выпекать примерно 30 мин. Первые 
15 мин оставить духовку немного приоткрытой. Суфле по- 


давать горячими. 


=) Суфле с ветчиной 


200 г окорока, 2 ст. ложки сливочного масла, З ст. 
ложки муки, 250 мл горячего молока, 1 ч. ложка сладкого 
красного перца, 3 яичных белка, 1 щепотка соли, сливочное 


масло для смазывания форм. 
Отделить от окорока жир и нарезать мясо малена 
кубиками. Растопить масло и не ны г ри 
о добавлять молоко родні | 
а добавить соль и перец по вкусу. Положить 


‘получ! ся тесто окорок. | 
получившее тесто оре, Смазать 
| к | 


тестом, пред! 
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не поднимались. Это блюдо следует 
{ сразу после выпечки. 


Мини-суфле 


150 г муки, 50 г сливочного масла, 50 г шпика, 4 яйца, 
7 стакана сливок, 4 ст. ложки тертого эмментальского 
сыра, 4 ч ложки сливочного масла, масло для смазывания 
форм, перец, соль. | 


Е 
Г 


Просеять муку. горкой. Сделать в середине углубление 

и налить туда 4 ст. ложки холодной воды. По краямігорки 
положить кусочки масла. Быстро замесить тесто и разде: 
лить его на 4 равные части. Каждую часть раскатать И 
выложить им форму, предварительно смазав ее маслом 
Разогреть духовку до 200° С. Нарезать сало маленькими 
кубиками, слегка обжарить его и добавить в формы 
Разбить яйца, смешать со сливками и сыром, д 
соль и перец. Залить смесь в формы с тестом. ЈА 

’ кажлую форму 1 ч. ложку сливочного масла и выле 
15—20 мин. Если корочка сверху не нужна, следуе а 


пуки, 4 ст. ложки холодной воды 58 
0 г брокколи, 5 листиков белого жел 
личных белка, 4 ст. ложки 080 
ертого сыра, т 


С) 
рецеп 
духов 
ленно 
лодну! 
овошн 
непрег 
По) 
затем 2 
чего зат 
в них 
посыпа: 
чего вы: 
желтым. 
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г Сделать тесто, как описано в предыдущем |» 
рецепте, и выложить им 4 формы. Разогреть 

духовку до 200° С. Сварить брокколи в подсо- 

ленной воде в течение 15 мин. Положить желатин в хо- 
лодную воду и дать ему хорошо набухнуть. Затем разогреть 
овощной бульон и полностью растворить в нем желатин, 
непрерывно помешивая. 

Положить брокколи в миксер и сделать пюре, которое 
затем добавить в желе. Добавить в смесь сливки, после 
чего заполнить этой смесью формы. Взбить белки, добавить 
В них тертый сыр и полить суфле. Перед запеканием 
посыпать нарубленной зеленью тимьяна и базилика, после 


чего выпекать при 230" С, пока белок не станет золотисто- 
желтым. 


| с 
| 5) Закуска из артишоков | 
И р | 


4 средних артишока, 2 ст. ложки виноградного уксуса, 


Я 4 ст. ложки сухого виноградного вина, 1 и, ложка сахара, 

џ #72 ч. ложки соли, 1/2 ч. ложки черного молотого перца, 1 ч. 
и ложка горчицы, 3 желтка, сваренных вкрутую, 4 ст. ложки 
"8 оливкового масла, 1 небольшая головка репчатого лука, 2 зуб- 
чика чеснока, Т ст. ложка листьев эстрагона. 


=>) Пикантные яичные формочки 


На 4 порции: 60 г мягкого сыра, 1 ст. ложка гор- 
чичных семян, 2 стебля базилика, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 150 г сливок, 4 лица, чесночный перец, соль. 


Сыр натереть. Семена горчицы растолочь В ступке 
Базилик промыть, листочки мелко нарубить. Духовку На“ 
греть до 220° С. Четыре формочки для выпечки смазат 
маслом, каждую посыпать сыром. Сливки смешать © Не 
рубленным базиликом, 3/4 оставшегося сыра, прилравит 
растолченными семенами горчицы, солью; чоно 
перцем» выложить в формочки. Вбить в формочки Е 
посыпать оставшимся сыром и поставить в ДУХОВКУ НА и 0. 
ний уровень. Запекать 12—15 мин, пока сверху Не Па а 
читса, а желток не затвердеет. В формочки можн 
немного вареной ветчины, нарезанной соль к 


И: 
И СОЛЬ 
перец 
испеч! 
на них 
пудинг 
нутые 
растоп: 
молоко 
ВОДКОЙ 
20 мин 
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белого перца и тертого мускатного ореха, 3 ст. |} 
ложки растительного масла. 
Для соуса: 30 г сливочного масла, 1 ст. 
ложка муки высшего сорта, 375 мл молока, 150 г тертого 


сыра, 2 ст. ложки черешневой водки, 1 щепотка белого перца, 
ђ масло дла смазмванил формм. 


Из муки, молока, вина, воды, растительного масла, яиц 
И соли замесить тесто и дать 60 мин вылежаться. Сыр, вино, 
перец и мускатный орех смешать и отложить. Из теста 
испечь на растительном масле тонкие омлеты. Положить 
на них сырную начинку и свернуть трубочкой. Форму для 
пудинга смазать сливочным маслом и уложить в нее свер- 
нутые омлеты. Разогреть духовку до 250° С. Для соуса 
растопить сливочное масло, посыпать мукой и развести 
молоком. Растопить в соусе сыр, приправить черешневой 
водкой и перцем. Полить соусом омлеты и в течение 
20 мин запекать их в духовке. 


29) Жареные грибы с чесноком 


На 4 порции: 500 2 вешенок, 1 ст. ложка лимонного 
сока, У; пучка тимьяна, 1 пучок зеленого салата, 3 зубчика — 
чеснока, У; ст. ложки уксуса, острая горчица на кончике, з 
ножа, соль, белый молотый перец, 5 ст. ложек олив 
масла, 50 мл сухого белого. вина. 


бы разделить, ножки нарубить Грибы 
е ез; ополам или на 4 части 
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| Остальное масло раскалить на сковороде, 3 
’ ложить грибы вместе с тимьяном (неско 


скольки - МИ 
листочков отложить для украшения) и жарить мас 

реднем огне, помешивая, 5 мин до золотистого В Ы 

ок раздавить в чесночнице, еще немного пожари“ 
авить вино, чтобы образовался сок. Грибы приправить 2 
ью и перцем. Добавить салат в соус, выложить висе Е 

ибами на тарелки и подавать с багетом или тостами 
2 
лук, | 
| помиб 
Сардины, фаршированные шпинатом сока, 
у 

| 7 щей 
у 500 г крупних соленых сардин, 300 г замороженного Раз 
| шпината, 1/2 ч. ложки соли, 1 луковица, 200 мл молока, Смеше 
5 ст. ложек оливкового масла, 1 ст. ложка муки высшего ) перец. 
сорта, белый молотый перец и молотый мускатный орех ка макрел 
кончике ножа, 2 зубчика чеснока, 2 ч. ложки панировойных Остави 
сухарей из пшеничного хлеба. дрверну 
соу 
Сардины вынуть из консервной банки, промет И по Рено) 
отрезать головы. Разрезать вдоль брюшка и удалить ве да ‹ 


Товуго кость. Положить рыбу на салфетку. Шпинат 
_ лить и разогреть, тщательно отжать и накрошить, 
_ Очистить и нарезать кубиками, молоко подогреть: 
ками масла поджарить лук, добавить шпинат 
„ить несколько минут. Посыпать шпинат муко ВИ Р 
ъ, добавить молоко, приправить перцем И м За “аа 
· После этого варить шпинат под КРЫШК 
ение добавить растертый чеснок. ры 
а каждую сардину положить ПЫ - 

га И свернуть рыбное филе от головы К 
· Посуду смазать оливковым ‘масло 
ийся шпинат положить в ЭТ 
ь свернутые сардины. Посвит 


Горячие закуски 
“ МИ сухарями и сбрызнуть оставшимся оливковым ($ 6) , 
маслом. Запекать в духовке примерно 10 мин. 


=) Макрель в яблочном соусе 


2 копченые макрели по 250 г, 2 пучка зелени (сельдерей, 
лук, тимьян), 1 ст. ложка сливочного масла, 4 небольших 
помидора, 150 г сливок или сметаны, 1—2 ч, ложки лимонного 
сока, 1 ст. свеженатертого хрена, 1 большое яблоко, по 
1 щепотке соли и белого перца. 


Разогреть духовку до 200° С. Крупно нарубить зелень. 

Смешать 1 ч. ложку зелени с маслом, добавить соль и 

в) перец. Нафаршировать этой смесью помидоры. Положить 
| - макрель на большой кусок пищевой фольги и посыпать 
оставшейся зеленью. Помидоры также положить на фолвгу, 
завернуть и поставить в разогретую духовку на 15—20 мин. 

в _ Я соуса смешать сливки или сметану с лимонным соком 


и хреном. Добавить в соус натертое яблоко. Макрель можно | 
подать с белым хлебом Е. 


Карпы по-китайски 


‘сухого шерри, 2 ст. ложки масла, 


кка имбиря, 2 проросшие 


Горячие закуски 


‘имбирем. Разрезать луковицы на ку 
5 см и положить сверху. Налить столько 
А Чтобы она оказалась на уровне разрезов. Го 
‚на водяной бане 15—20 мин, доливая по мере необ 


< ~ 
=>) Говядина по-китайски 


1 

' На 4 порции: 300 г филе говядины, 2 4 
крахмала, 2. стебля лука-порея (600 г), 4 моркови ( 
4 стебля сельдерея, 2 красных перчика чили, 4 ст. ложки — н 

_ оливкового масла, 4 ст. ложки острого томатного. 


2 ст. ложки соевого соуса, 2 ч. ложки пасты карри ле 
молотый перец и соль по вкусу. З во 
Мясо вымыть холодной водой, обсушить» * р 
Р Ы 


сками, посолить и поперчить, обвалять В № 


> масло, обжарить на нем мясо д : 
воши и жарить еше 3 мин, помеши? 
воды, добавить кетчуп, соевый соуб 
закипятить. Подавать с рисом: 


ПРАЗДНИЧНЫЕ ЗАКУСКИ = 


5 Е 
, ) 


П 


Рыбное рагу в раковинах 


600 г филе трески, 2 луковицы, 2 помидора, 100 г шам- 
пинљонов, 2 ст. ложки масла, У; стакана белого вина, ' 
4 ст. ложки сливок, 1 ст. ложка рубленого укропа, 4 ст. 
ложки тертого сыра, 4 оливки, 4 веточки укропа, 2 л ЈЕ 
воде, 1 щепотка белого перца, !/2 ч. ложки соли. 


Вскипятить воду, предварительно посолив ее. Варить 
рыбу в течение 10 мин, положив туда 1 луковицу. Вторую 
луковицу нарубить и обжарить в масле. Добавить шампиньо- | 
НЫ и нарезанные кубиками помидоры. Затем добавить рыб- 
ное филе, нарезанное на маленькие кусочки. Залить ВИНОМ. _ 
Помешивая, тушить несколько минут так, чтобы ббльша 
часть жидкости выпарилась. Залить рагу сливками и добав 
укроп. Разложить в раковины и посыпать тертым 
и белым молотым перцем. Перед тем как подавать 
к столу, украсить его оливками и веточками укропа. | 

5 4 4 


ар. - 


Горячие закуски 


Т ч. ложка соли, 4—5 ст. ложек муки, 100 2 ры 
сливочного масла. ее 
Полить камбалу лимонным соком. Разогреть духовку до 
100° С. Нарезать сало и лук маленькими кубиками. Мелко 
нарезать шампиньоны. Обжарить сало с луком, добавить | 
шампиньоны и петрушку, накрыть крышкой и хорошо 
прожарить. Р 
Посыпать рыбу солью, обвалять в муке, излишки муки бело 
стряхнуть. Растопить 25 г сливочного масла и по очереди лука 
обжарить в нем тушки камбалы (4—5 мин каждую). Поло- ата 
жить тушки на подогретые тарелки и оставить в теплой 
духовке до подачи на стол. К рыбе хорошо подать карто- р 
фельный салат с огурцами, луком и укропом. натер 
Наш 
«солс 
на ку 


227 
Шука жить 
ЖИЋ | 


1 тушка щуки (примерно 1 кг), 5 ст. ложек виноградного 
уксуса, 1 луковица, 1 корень сельдерея, 1/2 пучка У 
7 лавровый лист, 1 ч. ложка горчичных зерен, /2 4 2 
зерен белого перца, 2 ч. ложки соли, 700 г сливочного Дај 
1 ч. ложка сока сладкого лимона, 2 ст. ложки зелени А 
рушки, 1/0 лимона, 1 веточка петрушки. 7 На 
одоби 
__Довести до кипения 3 л воды, добавит! саза 20 
ус, разрезанную на 4 части луковицу, корои 1 пе | =рацаск 
ушку, укроп, лавровый лист, зерн, пд Я М ахай 


и варить, прикрыв крышкой, 
оложить шуку в кипящую воду 

Растопить масло, смешать © А 

; вылить В подогрету о 

а нее рыбу и сбрызнуть носа 

рячего масла. Нарезать Л 


Горячие закуски 4 


рыбу. Перед тем как подавать к столу, посыпать 
се измельченной зеленью петрушки. 


7 УП" 
-=>) Треска, запеченная в фольге 


800 г трески, сок 1 лимона, 1 ч. ложка соли, 1 щепотка 
белого перца, 1 ч. ложка неострой горчицы, 100 г репчатого 
лука, 100 г лука-порея, 100 г моркови, 1 пучок петрушки, 502 
тонко нарезанного сала, 2 ст. ложки сливочного масла. 


Разогреть духовку. Полить рыбу лимонным соком и 
натереть ее солью и перцем. Изнутри смазать рыбу горчицей. 
Нашинковать репчатый лук и лук-порей. Нарезать морковв 
«соломкой». Крупно нарубить петрушку. Положить рыбу 
на кусок фольги, предварительно смазав его салом. Поло- 
жить часть овощей внутрь тушек, а другую = вокруг. Поло- 
жить на рыбу кусочки сала, а на овощи — масла. Запекать 1 Ч. 


=>) Форель с савойской капустой 


Горачце закуски 


| сью рыбу, поставить в холодильник. У капусты 
х“ | удалить верхние листья, остальные вымыть у 
> ~ нарезать полосками. Имбирь очистить и та И 
арезать полосками. Выложить капусту в сотейник и Ко 

льоном, посыпать имбирем. Дать закипеть, сверху о 
жить рыбу, накрыть крышкой и тушить 20 мин. т, 


кунжут на арахисовом масле до золотистого цвета. Выложить жить У 
горячим на готовую форель и подавать. ОПЕЙ 
нераск 
ЖИТЬ | 
==) Запеченная форель Луки‘ 
рить Л) 
переме 
4 тушки форели по 250 г, сок 1 лимона, 1 ч. ложка соли, 5 мин. 
Т зубчик чеснока, по 4 ч. ложки зелени укропа и петрушки, зать. В 
650 г сыра, 2 ст. ложки молока, 100 г тонко нарезанного томатні 
сала, 2 луковицы-шалот, 1 ст. ложка сливочного масла, сыром, 
1/; стакана куриного бульона, 3 веточки розмарина. 
Разогреть духовку до 220° С. Смешать сок ИМО = 
солью, натереть им тушки рыбы и положить их В холо = 
ник на 3 ч. Тонко нарезать чеснок, смешать его С у а 
‘петрушкой, сыром и молоком. Обложить каж и на 5 На 
__форели тремя кусочками сала. Готовить форель ть 2 отвар, 
‘среднем уровне духовки. Мелко нашинковать лук иат жив ека що 

о в масле. Добавить бульон, предварительно мин 10 мидор 
да розмарин, и кипятить в течение 5 мия р ка, о 
‘окончания готовки полить этим соусом фор ћ Саа 


Зопеченные мидии 


: ых п0020 
џи: 2 кг крупн! ве 


зубчика: чеснока, 


Горячие закуски 
=== о 
6020 масла, 3 анчоуса, 400 г томатной пасты, 
У; пучка базилика, 1 ст. ложка каперсов, 3 ст. 
ложки панировочных сухарей, 4 ст. ложки 
тертого твердого сыра, молотый перец, соль по вкусу. 


Мидии вымыть, очистить. Вскипятить 1 Л воды, поло- 
Жить мидии, посолить и варить на сильном огне под крыш- 
кой 5 мин. Мидии слить, открывшиеся створки отломить, 
нераскрывшиеся раковины выбросить. Оставшиеся выло- 
жить на жаропрочное блюдо. Нагреть духовку до 250° С. 
Лук и чеснок очистить, нарубить. Масло раскалить, обжа- 
рить лук и чеснок до прозрачности, добавить анчоусы и 
перемешать. Положить пасту и тушить, не накрывая, еще 


5 мин. Базилик промыть и нарезать, каперсы также наре- 
зать. Все перемешать, посолить и поперчить. Выложить 
томатный соус на мидии, посыпать сухарями и тертым 


сыром, запекать в духовке 7 мин. 


Утиная грудка 
в споеном тесте 
На 4 порции: 600 г мороженого слоеного песа, 
2 отварные утиные грудки (по 500 г) без коза кост 
жира, 2 зубчика чеснока, 3 пучка базилика, ! м 


7 . ложка 
помидор, 2 ст. ложки оливкового масла, 1 до ст 
молока, мука для обваливанил, белый перец, соль. 


Бо 
Тесто размораживать 20 мин. Утиные грудки рори 
пополам. Чеснок очистить, базилик от нару 
отделить. Помидор вымыть, удалить плодо иксера при! 
бить, Из этих составляющих с Ом 
товить пюре, приправить солью и ПРИ Од“ С 
пюре грудки. Духовку разогреть до кап 
обл! одной водой. Куски теста слегка 
аскатать по ‘размеру: Отде. 


Горячие закуски 


белка. Уложить грудки на середину каждого к: 


жа теста, смазать края теста белко СТ 

р. Выпекать в духовке на жал зо Я ками: р, 
температуре 180" С 25 мин. Через 10 мин взбить 10И фарш 

молоком и смазать тесто. жепоуо сле. Д 

овку 7 

ками, лос 

сыр мале! 

--=) Закуска из индейки лист, Пол 

по 2 см. Г 

и скатать 

4 листика теста (готовый продукт), 600 г мяса индейки вень И СМ 

(грудка), 1 луковица, 100 г шампиньонов, 2 ст. ложки масла, давать гор 


1 ст. ложка муки, 1/2 стакана белого вина, 1/2 стакана 
мясного бульона, 4 ст. ложки сметаны или сливок, 14. 
ложка лимонного сока, '/2 ч. ложки соли, 1/2 лимона, 1 по- 
мидор, бёлый молотый перец. 59) 


Нарезать мясо индейки на маленькие кусочки. Наре- 


зать лук. Мелко нарезать шампиньоны. Разогреть масло И р 1 булонк 
обжарить в нем индейку с луком. Добавить грибы и м | 1а. йе е. 
залить вином, бульоном и тушить на слабом ОА - кц ара. 
течение 10 мин. Добавить в рагу СЛИВКИ, приправ но р ушки, ә 
а затем завернуть в тесто. Тесто следует ее ў А ложа 
подогреть в духовке в течение 1—2 мин. Перед 9 идора а 

сить ломтиками лимона или! кы, 26 


столу блодо укра 


=>) Рулет в тесте 


| (и 
замороженного теста ( 


Горячие закуски 


Разморозить тесто. Нарезать овощи кусоч- 
ками. Тонко нарезать шампиньоны. Обжарить 
фарш с репчатым луком и луком-пореем в 
масле. Добавить овощи и готовить еще 10 мин, Разогреть ,, 
духовку до 210° С. Снять фарш с плиты, смешать с 2 желт 
ками, посолить, поперчить и добавить соевый соус. Нарезать 
сыр маленькими кусочками. Раскатать тесто в один большой 
лист. Положить на него фарш, оставив. по краям примерно 
по 2 см. Посыпать фарш сыром. Смазать края теста белком 
И скатать рулет. Защипать края. Положить рулет на проти- 


| вень и смазать желтком. Запекать примерно 35 мин. По- 
давать горячим. 


5) Рулет, фаршированный яйцом 


7 1 плота, 1 луковица, 250 г говяжьего или свиного фар- 
1 ша, 


ч. ложка соли, 1 щепотка белого перца, по уч. 


ложки сухого тимьяна и майорана, 2 ст. ложки зелени 


петрушки, 2—3 ст, ложки молока, 2 сваренных вкрутую лица, 
ст. ложка 


муки, 1 пучок зелени, 1,5 стакана мясного булво~ 
на, 100 г шампиньонов, 4 ст. ложки сметаны, 2 ч. ложки _ 
<орчицы, 2 ст. ложки кетчупа. 


а Размочить хлеб в воде и отжать. Нарезать лук кубиками. 
Смешать ф 
а 


арш с хлебом, луком, сухой зеленью, молок 
вить перец и соль. Разогреть духовку до 220° С. | 
>В фарш целые крутые яйца и скатать рулет. 
верху мукой. Поставить в самый низ духо 
_И добавить се через 5 мин 
ить в течение 1 ч. Периоди“ 
езать шаћ Бон! 


Горячие закуски | 


После этого добавить вн 
горчицу. Подавать к руле 


=) Рулет «Венский» 


] булочка, 2 луковицы, 3 зубчика чеснока, 500 

150 г мелко нарубленной с 7 я, 2 008 
рубленнои свиной печени, 2 яйца, Т ч. ложка 
^ а З 

соли, 1 щепотка черного перца, 1 ч. ложка красного шае 

перца, 1 ч. ложка неострой горчицы, 100 г тонко нарезанного 

са. 250 мл горячего мясного бульона, 1 н. ложка крахнала 

/2 стакана сметаны. 


Сго сметану, к 
ту в соуснике. 


Вымочить хлеб в холодной воде. Измельчить лук и Чес- 
нок. Смешать фарш с хлебом, луком, чесноком, печенью, 
яйцами. Добавить черный и красный перец, горчицу. 
Сформовать рулет, выложить форму половиной кусочков 
сала, положить рулет, накрыть его сверху оставшимся о 
Поставить рулет в середину духовки и ГОТОВИТЬ а НЕ 
Полить мясным бульоном. Развести сок и оста 

~ И суде Приготовить 
бульон водой и разогреть в отдельной посуде. 


соус, добавив крахмал и сметану. 


==>)) Рупет по-швабски 


кана муки, 


"На 6 порций: 2 ста д 
соли, 2 ст. ложки смальца 150 г 27 У 
„ 3 ягоды можжев 


ступи 


И ГОТОВИТЬ. 
крышкой. · 


Горячие закуски 
| трудинку кубиками и обжарить до появления 
корочки. Размять ягоды можжевельника. Сме- 
 Шать щавель с ягодами, грудинкой, положить 
> лук и гвоздику, залить '/› чашки горячей воды и варить 
на слабом огне, прикрыв крышкой, в течение 20 мин. 
Тонко раскатать тесто. Положить на него предварительно 
промытый и обсушенный щавель целыми листиками и : 
скатать рулет. Разрезать его на 12 порций. Разогреть ду- 
0 ховку до 220% С, уложить порции рулета на смазанный 
| маслом противень, залить водой на высоту примерно 3 см 
Х) И готовить в духовке примерно 25 мин, прикрыв противень 
о крышкой. За 10 мин до окончания крышку надо снять. 


ЛО, 

у 
г ==) Рулет из индейки 
ну: 
КО? На 6 порций: 200 2 чернослива, 1 ке индейки для 
де рулета (тонкое филе), 1 ч. ложка соли, '/4 ч. ложки белого 


перца, 1 ч. ложка горчицы, немного уксуса, 2 луковицы, 
1 зубчик чеснока, 1 ст. ложка листьев мелиссы лимонной, 
й ст. ложки хлебных крошек или панировочных сухарей, 
а 3 ст. ложки масла, 1/2 стакана красного сухого 


› 150 г сливок или сметаны. 


Г 


Ус из с 
ИЛИ сливок 


=) 


Паштет в тесте 


Для теста: 500г л 
ложк 2— С ў 
оа соли, 2—3 ‚ст. ложки холодной воды, 1 яйцо, 
ля начинки: ] кг телячьего фарша, 3 яйца, 154 
2. д 
ложки соли, 2 ч. ложки красного сладкого перца, У, 
ложки белого перца, '/› ч. ложки сухого майорана, 3 ст, 
ложки зелени петрушки, 150 г печени индейки, 1 ст. ложка 
сливочного масла, 100 г шампиньонов, 2 яичных желтка, 


"уки, 250 г сливочного масла, уу 


Просеять муку горкой. Сделать в середине углубление, 
Разложить вокруг горки кусочки сливочного масла. Ди 
вить соль, яйцо и немного воды. Сделать тер Ш 
ему форму шара и поставить в холодиле СА и 
шать фарш, яйца, петрушку, добавить прала Е 
печень индейки на А по Во Е жарит Нем 

4у астопить сл Л В 5 
СКЕ ет коричневого цвета ЗЕЦ на еси 2 
зать большие шампиньоны попола 3 


ну в лист 27 "С. 
делить тесто на 2 части. Раскатать одну. Ку до 200 


Й 


м. Разо 
— ст 35 х 356 Е 
а другую — в лист >- ЕО 
ист | 
Положить меньший Л оно по 


фарш, оставив поля И 

шампиньоны и кусочк и не 

лист теста. Обрезать коз Е 

татки теста раскатать ещ 

ет яичным, желтком дине 
Вырезать В н 

ков теста. 2 


. 


оРячие закуски 
порячий рулет в = і 
ВЫ г 
Сделать со ключенной дух 


овке ју, 
ока, красного Вина т Мин, | 
тань 


петрушки, З С 
ажядины, Свини 
ч. ложки бе 
масло — для сме 
паштета. 


Поставить паштет в середину духовки, выпе- 
кать 1 ч 20 мин. К паштету подать листья салата. 


С) 
Паштет из рубленого мяса 


На 6-8 порций: 1,5 стакана муки высшего сорта, 
1 ч. ложка соли, 200 г сливочного масла, 1 яйцо, 100 2 
сметаны, 100 г свежих грибов, 1 луковица, 1 пучок зелени 
петрушки, 3 ст. ложки сливочного масла, 750 г фарша из 
говядины, свинины, телятины и ветчины, 1 ч. ложка соли, 
/2 ч. ложки белого перца, 1 чашка мягкого тертого сыра, 


масло — для смазывания противня, 1 яйцо — для смазывания 
паштета. 


Из муки, соли, масла, яйца и сметаны замесить гладкое 
Тесто, завернуть его в фольгу и поместить на 1 ч в холодиль- 
ник. Грибы, лук и зелень петрушки мелко накрошить. На 
сковороде растопить масло и поджарить грибы. Вместе с 
| Трибами немного пожари 
петрушку, 


==) Яичница в «гнезде» 


4 яйца, 6—8 клубней картофеля, 1,5 стакана сметаны =>) Я 
#) 


2 ст. ложки топленого масла, перец и соль по вкусу. 


Сварить картофель, добавить в него сметану и истолочь 0 яиц, 1 
толкушкой. Выложить пюре в смазанную маслом форму Зет, ложки р, 
или на сковороду, разровнять и сделать донышком стакана р 
4 углубления. В каждое углубление выпустить яйцо, посо: При 


лить, поперчить и запечь в духовке. 


== Яичница с рисом, 
чипи и капустой 
На 4 порции: 1,5 чашки риса, (600 г), м 


2 нЕ 
овощного бульона, 1/2 кочана капуст 
2 яйца, 2 луковицы, 
саз лае) 4 ст. ложки яблочного Ко 

4 ~ 
н тмина и кориандра, 3 суи и 


5 ый 
белый МОЛО 
ложки нарубленной петрушки, 


ь пшеничные зерна Е = 
20 мин. В это врем пук. 
очистить. Очистить ово 
ми полосками. На с“ 


Горячие закуски 


ложку топленого масла на среднем огне, обжа- 
рить в нем овощи до золотистого цвета. Доба- 
вить сахар, дать ему расплавиться и слегка 
у потемнеть, влить уксус и 200 мл бульона. Растолочь в ступке = 
тмин, кориандр и чили, приправить солью и перцем. Все > | 
смешать с пшеничными зернами, накрыть крышкой и ту- 
шить на слабом огне 20 мин. На сковороде разогреть топле- 
ное масло, поджарить в нем яичницу-глазунью из 4 яиц, 
Выложить на капусту с пшеницей, посыпать петрушкой. 


Ј =) Яйца в тесте (праженые) 


70 яиц, 1/2 стакана пшеничной муки, 1/3 стакана молока, 
3 ст. ложки растительного масла, соль по вкусу. 


Бета === НЕГУ 


Приготовить тесто. Для этого желтки двух сырых яиц 
отделить от белков. Высыпать муку в миску, добавить 
Молоко, масло, яичные желтки, растертые с солью, все 
Хорошо размешать. Белки взбить (предварительно охладив) 
И Вылитьів тесто, посолить и перемешать. По консистенции 
Тесто должно напоминать густую сметану. Оставшиеся 
лица (8 шт.) сварить вкрутую, очистить, разрезать пополам 
и, Обмакивая в тесто, жарить во фритюре. В качестве 

ритюра лучше использовать топленое масло. Обжаре ные 
яйца Уложить на блюдо и украсить зеленью. 


ст. ложка сливочного масла. 
Разморозить 
креветки. Нарезат 
Р ь сал 
кубиками. Разогреть масло и обжа щи по о кик 


а, смешат 
добавить укроп и посолить. Раз о МЕ 
кусочки и слегка обжарить н 
креветки яичной смесью. Перед 


а= 4 
Яйца «Фламенко» 


1 луковица, 2 зубчика чеснока, 2 помидора, 1 красный 
сладкий перец, 100 г сырого окорока, 200 г колбасы с красным 
перцем, 5 ст. ложек оливкового масла, 200 г замороженное 
зеленого горошка, 200 г замороженной стручковой фасолі, 


Т ч. ложка соли, по 1 щепотке белого и красного перца, блиц. 
5 ИТЬ И 
Лук очистить и нарезать кубиками. Чеснок тт 
нарубить. Помидоры нарезать, снав кожа НЕ 
зернышки. Сладкий перец разрезать, ий ме нарезать 
прожилки, промыть и нарезать Соло так оной а 
окорок. Колбасу нарсзео ломтика на нем луки 
суде разогреть оливковое масло и т и = 
чеснок. Добавить помидоры, фасоли хорошенько 


Ь, 
зеленый горошек, поперчить, поши 
мешать и под крышкой потуши» и тиковк 
Разогреть духовку до 200 ‘ам в 
ть, остальные добавить К олау 8 лунок и 
еревянной ложкой Сделать Во дицо накры 
отбить по 1 яйцу. аж, в духовку" 
колбасы. Поставить П Г. 


Горячие закуски у 
перца, 2 ст. ложски зелени Укропа, 2 
2 


кусочка хлеба 
7 


На 
любых ‹ 
чеснока, 
таны, ( 
ЛОЖКИ С 


ушки, и 


8 


ЗА Горячие закуски 


уровень. Когда белки запекутся, вынуть кушанье 
из духовки. Подать горячим. 


. ==) Омлет с картофелем и грибами 

|. А 

«| 

| На 4 порции: 8 мелких клубней картофеля, 700 2 

„№ любых свежих грибов, ] пучок молодого лука, 3 зубийка 
| чеснока, 1—2 ст. ложки растительного масла, 200 г сме- 


таны, б яиц, 8 ст. ложек безалкогольного пива, 2 ст. 
ложки семян подсолнечника, 2 ст. ложки нарубленной пет- 
Рушки, черный молотый перец, соль. 


Картофель хорошо вымыть и варить в мундире в под- 
соленной воде 20 мин. Духовку нагреть до 75°С. Грибы 
очистить, нарезать полосками. Молодой лук промыть, 
нарезать тонкими колечками. Чеснок очистить, раздавить 
В чесночнице. В большой тефлоновой сковороде нагреть 
растительное масло, обжарить в нем грибы, чеснок, лук 
На среднем огне 5—7 мин, помешивая, влить сметану, 
приправить солью и перцем, держать на блюде в духовке 
теплыми. Смешать яйца с пивом, приправить солью и 
перцем и поджарить омлет на сковороде в оставшемся 
растительном масле. Сложить омлет пополам. Начинить 
омлет небольшим количеством грибов, остальные грибы 
Выложить рядом, посыпать рубленой петрушкой, семечками. 


1 
=) Омлет по-савойски 


_ 100 2 копченой грудинки, 3 ст. ложки растит 
“а, 2 клубня’ картофеля, 1 стебель лука-пој 
! . ложки’ соли, 1 щепотка’ белого 


Горячие закуски, к 
50 г мягкого — 
жирного сыра, 2 
С ст, 
нарубленноц зелени петрушки т". ложки мелко 


Г Рудинку варить в Во 
кубиками. Нарезанную гр 
состояния и в 
добавить 1 ст. 


Де 5 мин, об ить 
и на 
УДИНКУ поджарить до хр. 203918 


поджаренную грудинку с овошами и снять с плиты, Яйца 
взболтать с солью и перцем. Сыр нарезать кубиками и вместе 
с овощами смешать с яйцами. В сковороде разогреть остав- 


Чеснок очи 
шееся растительное масло и выложить в нее всю яичную ну крані 
смесь. Омлет жарить на медленном огне, пока он не ак Ч 

} Й Й ДОЛ) МЯГКИМ «Лон, Чесне 
поджарится снизу. Верхний слой должен оставаться 
т Й Т тарелку, сложить Туда вин 
и блестящим. Готовый омлет выложить на релку, как у при |: 
пополам и украсить зеленью петрушки. е рун 
лены 
МОЛОТ 
С ак 
ы. гс в сметане ар слона, С 
га, запеченны т В. 
е ма Оса, 
10 еб 
н, Ат о Н 
780 г сметан Моту. На] 
Шин, 1 н. ложка масла» у бато В бульона. ош Т 
пш С муки АЦА | но оку Шапе 
Тч. ложка пшеничной му Е. буле р " уь А 
ВИТЬ Г н на Та 
Смешать муку и Масло, равад сметану. Бато то 
прокипятить до густоты и д 


й 1 
зать на 10 ломтиков тоша С 
олученные кольца о 
еупорное блюдо смаз 
анный соус, в него 
вылить по одному 


нагр 
СТ СИЛЬНО жел 
доставить В и побелеть ( 


Горячие закуски 


жидким). Подавать на том же блюде, посыпав 
рубленой зеленью. 


Фондю из Невшателя 
5$ 


1 зубчик чеснока, 300—400 мл белого вина, 300—400 г 
твердого сыра, 300—400 г мягкого сыра, 1 ч. ложка кукуруз- 
ной муки, 40 мл черешневой водки, по 1 щепотке тертого 
мускатного ореха и белого перца, 500 г — І кг белого хлеба. 


Чеснок очистить, разрезать пополам и смазать им специ- 
альную керамическую жаростойкую посуду для фондю — 
какелон Чеснок можно покрошить и насыпать в какелон. 

ить туда вино и постепенно нагреть. Сыр нарезать куби- 
Ками и при непрерывном помешивании! растопить его в 
вине. Кукурузную муку развести черешневой водкой и влить 
В растопленный сыр. Приправить мускатным орехом и 
свежесмолотым белым перцем. Поставить какелон на плит- 
КУ какелона. Слелать такое пламя, чтобы температура 
сырного соуса все время держалась на грани закипания. 

елый хлеб нарезать кубиками размером около 3 см и 
Подать отдельно на глубоком блюде. За столом каждый = 
Участник трапезы может взять специальной вилкой кусок _ 
Хлеба, окунуть его в сырный соус и держать там, пока хл 
Ис пропитается соусом. 


Фондю по-швейцарски 


600 г тертого швейцарского сы 


ира, 1—2 зубчика чеснока, 


/2 стакана белого вина, 1 1/2 ч. ложки крахмала, 2 ма“ На 6 
леньких рюмки вишневой наливки, 5—6 ломтиков белого о 
хлеба, черный молотый перец, мускатный орех по вкусу. {ай (а. 
Огнеупорную посуду натереть изнутри чесноком, разо: Ил Ц 
греть в ней вино. Сыр натереть на терке И раст Нара. 
вине. помешивая деревянной ложкой (мешать следу Е цу Бом 
| сьмерк Дать сыру закипеть на сильном огне От 
линии восьмерки). Дать сыру править мускатным ВИТЬ „ТИК 
БЕ олодной, воде разве ~ о наливку. 86° ма усы) 
орехом и перцем и сюда же ВЛИТЬ А у огоне он. о 
смешать. Поставить фондю на = К фондю подат» слей т бани Не 
подрумяненные ломтики 06 р Кс 


8) Фоною по-тесински чау 
акй >) 
лот 
| 7800/2 сыра ИЛА 
На 8. пор на очного нас, / 


4 ст. ложки 


Горачце закуски 


перца, 1 ч. ложка сладкого красного перца, 4 ст. 
ложки нарубленного репчатого лука, 1 ст. ложка 
крахмала, 100 мл белого вина, 200 мл вишневого 
сока, 800 г белого хлеба. 


Натереть сыр и смешать его с молоком, маслом, белым. 
и красным перцем, репчатым луком. Поставить на плиту 
| и разогреть. Смешать крахмал с неболышим количеством 
белого вина, добавить в сырную массу, залить вишневым 
соком и вскипятить. К фондю подать белый хлеб. 


=> 
=: Фондю по-итальянски 


4 На 8 порций: 300 г твердого сыра, 100 г шампиньонов, 
# 800 г белого хлеба, 300 г мягкого сыра, 1 стакан молока, 
и 4 лица, 4 ст. ложки сливочного масла, Мо ч. ложки белого 
07 перца, 100 мл итальянского белого вина. 

Ё Натереть сыр на крупной терке, нарезать шампиньоны 
б! тонкими ломтиками. Нарезать хлеб ровными кусочками, 
ий Расплавить сыр. Взболтать яйца с молоком и медленно 
ў влить в сырную массу. Огонь должен быть небольшим — 
я сырная масса не должна нагреваться более 60% С. Посте- 
# пенно добавлять в массу шампиньоны, масло и белое вино. 
у Подать массу к столу с белым хлебом. 


| | | + 
=>) Нойбургский фондю [ 


__На 8 порций: 400 г твердого сыра, 300 г мягкого \ 
| 800 г белого хлеба, 1 зубчик чеснока, 1 ч. ложка лил 29 
ного сока, 1 ч. ложка крахмала, 200 мл сухо 


==) 
=== Каспот по-голланоски пуна блинчи 


(мазать проти 

(и |. харганные 
Е Н а 8 порций: 800 г твердого сыра, 600 2 мягкого сыра, ‘апехать, а 
зубчик чеснока, 400 мл можжевеловки, 800 г белого жлеба, “пат рублень 


І Ра 
/2 ч. ложки белого перца, 1 щепотка’ мускатного ореха, 
1 л белого вина, 1 ч. ложка сахара, сок | лимона, Г ст. 


ложка крахмала, 1 цашка сливок. 
9 Кан 


Натереть сыр, смешать с мелко нарезанным чесноком 


Залить сыр можжевеловкой и оставить Е. Е а 
хлеб большими кубиками. Расплавить сыр . К 5 


пламени, добавить перец, мускат, белог вино я ЫЎ 5 
лимонный СОК. Смешать крахмал со ий не Тете 50 
воды, добавить в сырную М су г 
Горячую массу подать К столу. 

белого хлеба и едят. 


Запеченны@ блинчики 
с начинкой 


8 порций: 
га, 1/2 ста 


Горячие закуски 


1 щепотка соли, 3 ст. ложки сливочного масла, 

250 г творога 20%-ной жирности, 2 яичных белка, 
200 г ветчины, '/› ч. ложки соли, ] щепотка 
белого перца, 2 ст. ложки нарубленног 


о базилика, | ст, 
ложка рубленой петрушки, у; ст, 


| ложки сухого тимьяна, 

4 помидора, 100 г тертого сыра, масло для смазывания формы. 

(Сделать тесто из муки, яйца, желтков и сливок. Посолить 
и выдержать | ч. Растопить сливочное масло и выпекать 
на нем тонкие блинчики. Смешать творог с белками, доба- 
ВИТЬ нарезанную ветчину, соль и перец. Положить начине 
КУ на блинчик, скатать его Разогреть духовку до 220° С. 
Смазать противень маслом, положить блинчики, добавить 
нарезанные помидоры, посыпать сыром, сухим тимьяном и 

запекать, пока сыр не расплавится. Готовые блинчики по- 

; сыпать рублеными базиликом и петрушкой. 

2 

6 


Каннелони по-неаполитански 


400 г муки, 4 яйца, '/› ч. ложки соли, ] ст. ложка олив- 
Кового масла, 500 г телячьего фарша, 1 щепотка соли, 150 2 
СЫрокопченого окорока, 150 г шампиньонов, 2 ст. ложки муки, 

ст. ложки сливочного масла, 250 мл молока, по 1 щепотке 
черного перца, майорана, 1 яичный желток, томат 
НЫЙ соус, 8 ломтиков сыра, 3 ст. ложки сливочного масла. 


Из муки, яиц и соли замесить тесто. Оставить на 

20 мин, Мясной фарш обжарить на разогретом сливочном 
масле, посолить, подлить теплую воду и немного потушить. _ 
» нарезанный окорок и шампиньоны, Муку п 


ь на сливочном масле, залить молоком и по с 


0 


я ро 
Жарен я =’ маслом. Н 
ый хлеб с яйи Ри 
ином Теа очистить, п] 
< разрезать К 
500 г черст ~ њи о 
18020 белого хл 3 суть ХОЛОДНОЙ 
ложки соли. 2 зубчик хлеба, 200 г теплой воды, е О 
СН = › 2 зубчика чеснока, 200 г колбасы, 200 г сырого (аи косточки и ра 
корока, 5 ст. ложек оливкового масла, 1 ч. ложка острого ее оливки, Пому 
красного перца, 4 яйца, молотый белый перец и соль. Чи, Поверх них — 
ИИ маслин 
Хлеб нарезать тонкими ломтиками и за 1-2 ч до обработ- к наре 20 
ки положить в кастрюлю, полить водой, посолить, накрыть пищу ар 
и отставить. Чеснок очистить и нарубить. Колбасу и окорок 20 
нарезать кубиками. В сковороде разогреть 3 ст, ЛОЖКИ она 
кового масла, поджарить на нем сначала чеснок, 259 
С й перец. Добавить пропитанны 
колбасу, окорок и остры А перемешате и 15 мин 88 Зено 
М БК к 
водой хлеб, все хорои я смесь надо п нны 


вместе пожарить. В процессе к оа о г 

б на 0' =: 
шивать, раскрошив хле в. 
у г ТЬ оливковое масло, ип реку 


сковороде разогре ло 
нью, Посолить А СОА за : 
в тарелки на горку жареног :, 

е 


Писца крестьянской 


Горячие закуски 


вшал банка головок артишоков, 100 г кон- 
ированных креветок, по 8 маслин и зеленых 
оливок с начинкой, 100 г сырокопченой колбасы, 


нарезанной ломтиками, 4 ст. ложки оливкового масла, 200 г 
мягкого жирного сыра. Е 


Тесто разморозить, раскатать из него две круглые ле- 
пешки. Разогреть духовку до 220° С, два противня смазать 
оливковым маслом. Нарезать помидоры ломтиками. Шам- 
пинБОНЫ очистить, промыть и нарезать. Дать артишокам 
‘стечь и разрезать каждую головку на 4 части. Креветки 
сполоснуть холодной водой и дать стечь. Из маслин 
удалить косточки и разрезать на половинки, так же, как 
зеленые оливки. Помидоры и ломтики колбасы уложить 
На пиццу, поверх них — артишоки и шампиньоны. Посыпать 
креветками и маслинами с оливками. Сбрызнуть оливковым 


Маслом. Сыр нарезать кусочками и разложить по тесту. 
Выпекать пиццу 15—20 мин. 


=) Запеченный сыр с хлебом 


400 г белого хлеба, 250 г эмментальского сыра ломти- 
ии 2 яйца, 500 мл молока, '/; ч. ложки соли, по Те“ 


ния формы. 


1020 перца и тертого мускатного ореха, масло дя 
26: 


Мр ховку до 200" С, Огнеупорную по 


сло елый хлеб нарезать на одинаковые т 
т. ломтики сыра должны быть чуть боли 
1 а | с моло, 


РРА 


=) Споеный пирог с помидорами 


били 


и 

2 упаковки м : 

помидоров, 3 А05 слоеного теста (150 г) 30; отк олно 
ем. с Эң У р д зй! Х 

немного сухого или щепотке соли и белого пе пре уовне ДУ 


и бака домти 

2 Ч. ложки свежего нарубл | 
270 енн ИИ, 
лика, 4—5 ст. ложек сливок, 1 ст. ложка В пезонном масле ДО 
сливочного масла, 4—5 ст. ложек тертого сыра, 1 веточка | 


свежего базилика. залевенном огне п] 
125, а не выпарит 
Слоеное тесто разморозить, на посыпанной мукой доске къ Иша взбить с 


раскатать и выложить им форму для торта диаметром около Б Инна 
25 см. Разогреть духовку до 200° С. Помидоры крупно нараа и продолжат 
зать, предварительно удалив зернышки. Яйца с солью; | ауле 
перцем и базиликом взбить в пену, постепенно 0006 
сливки и сливочное масло. Подмешать в яаа 
нарезанные помидоры. Положить эту на 

посыпать сверху тертым сыро 


ке 
м, Выпекать пирог в духов 
ом уровне снизу. Затем 
0° С и продолжать ВЫП 


‘можно накрыт 
дорами подать гор 


Горячие закуски 


3 яйца, 300 г сливок, по 1 щепотке перца и соли, О . 
1-1, 5 ст ложки нарубленной зелени петрушки. л 
15 ст. 


и Разогреть духовку до 200°С. Муку просеять на доску, 
Б сделать посредине лунку, построгать в нее сливочное масло, 
лобавить растительное масло, соль, все перемешать и заме- 
сить упругое гладкое тесто. Тесто раскатать и выстелить им 
(00) дно формы для торта диаметром 30 см. Сделать из теста 
Га тонкий бортик, а дно наколоть вилкой. Выпекать 10 мин 
| на среднем уровне духовки. Шампиньоны очистить, промыть 
Рубен и нарезать ломтиками. Лук нарезать кубиками и поджарить 
1 Лаа насливочном масле до прозрачности. Добавить шампиньоны 
Г И На медленном огне при непрерывном помешивании поту- 
ШИТЬ, пока не выпарится вся жидкость, Дать шампиньонам 
остыть. Яйца взбить со сливками, добавить соль, перец и 
опире Смешать с шампиньонами. Положить начинку на недопечен- 
Н Нос тесто и продолжать выпечку еще 20 мин. Посыпать 
пе Пирог нарубленной зеленью пет рушки и подать горячим. 


ий 
; Кулебяка с капустой 


1 кг белокочанной капусты, 1 4. 

р ложки сливочного масла, 800 г готового слоеного теста, 

яцца, 3 ст. ложки нарезанного укропа, 2 ст. ложки 

рус Зелени петрушки, '/; ч. ложки соли, 1—2 4. 
аожки сахар и 


а, 1 шепотка белого перца, 2 личн 
тэк Й ых желтка 
774 смазывания кулебяки, масло для смазывания противня. 


ложка соли, 3 луковицы, 


на «Тортик, вырезать 
‚ 3,5 л воды довести 
Усту поварить 5 мин, откинуть на а 
‘мелко нарезать и на растопленном масле’ 
нить, вить выжатую капусту и —__ 
помешивая, чтобы капуста не 


аст те ку до 220° С 
защипать к теста на противу 
ти. Ве > Края. Поставит не, 
тВЕрсту кулебяки н = 
ие. Верх 
`маз: украси" 
Смазать яичным ый сить листиками из сщ е. | 
выпекаться лтком. Поставить на 0 теста и И РТ 
5 ИН в духовку |" 
смео Пер 


Споеный пирог с брынзой ета вида мук 
И 


2 упаковки мороженого слоеного теста (600 г), 3002 ц 2) мин 

греческой брынзы фета, 5 ст. ложек сливочного масла; чу Ск 
8 ст. ложек муки высшего сорта, 250 мл молока, И, 
зый перец дважды на кончике ножа, 7 11: 
азывания формы и верха пироги. 


ложки соли, бе 
сливочное масло для см 


разморозить сл 
растопить, подмешать муку + 


ком: Проварить 5 М 
солью И перцем и дать м Уа 
Там у подмешат 


помешивая. В соус по 


чение брынзу. т: 
ИВ треть духовку до 20 


Горячие закуски 


тиропитта. Его разрезают, как торт, и подают 
теплым с зеленым или сборным салатом. 


Кукурузные лепешки (тортильяс) 
с ветчиной 


200 г муки, 175 г кукурузной муки, 1 ч. ложка соли, 
1 яйцо, 400 г ветчины, 1 луковица, по 1 стручку острого 
Красного и зеленого перца, 2 помидора, 200 г творога, 1 ст. 
Ложка сливок, 1/2 ч. ложки соли, 1 щепотка белого моло- 
того перца, 4 ст. ложки жира или растительного масла. 


(Смешать оба вида муки с солью. Добавить яйцо и столько 
воды (около 250 мл), чтобы получилось эластичное тесто, 
оставить его на 20 мин. Скатать из теста небольшие шарики 
И между двумя листами пергамента раскатать их в лепешки 


нарезать. 
ми мелко 


вкрутую, у 


Е Из пшеничной ик 
250 мл воды замесит 
испечь из него блин 
остыть. Затем нарезать широкой — до ! 
Разогреть масло и постепенно поджа 
хрустящего состояния. Лук очистить и накрошить. На том 
же масле поджарить лук до прозрачности. Помидоры, Э Гри 
сняв кожицу и удалив зерна, нарезать кусочками. Подме- 
шать к луку помидоры, соль, риган и табаско. При непре- 


Укурузной м 


УКИ, соли ЯЙ 
ь тесто, как Г ан 


И около и И 
в предыдущем рецепте А. 


чики, свернуть их трубочкой и дать серет ПОСТ 


/2 см — соломкой, 
рить соломку до 


рывном помешивании все вместе прогревать до тех пор; белых ар 
пока помидоры не превратятся в пюре. аз о Ей маем, | 
до 190°С. Огнеупорную посуду смазать МАС У и У ап, ложу 
положить слой кукурузного хвороста, Пи а сет П 
ным соусом и посыпать терам саро такими же О 
Т В! 2 
нарезать кружочками, разложить теа ыраа ат 
Е ями уложить все компонент», запекаться на 30 МИН ар абу 
о крышкой поставить в духовку Мир зар 
о, 
Ха 
Пр ом и В 
о 34 
==) Грибное рагу 2 о 
жовица, 
пчины без жира, 29 у н. ЛОЖЕ |] 
већ сл. 
400 г грибов, 150 2 11" ст, ложки С Ко 
ки. сливочного "ски тертого СЕ соли: К 
ло 4 яйца. 4 ст. лож белого перца 
соли, Ч 77 цепотке 


петрушки, по 


Горячие закуски 


помешивая. Затем добавить сливки, а также 
соль и перец по вкусу. Разогреть духовку до 
210" С: разложить рагу по формочкам, сделать 
в середине углубление и разбить туда яйца так, чтобы 
Желток не растекся. Яйца слегка посолить и посыпать 
тертым сыром. Поставить формы в духовку и запекать в 


течение 12 мин. Перед тем как подавать к столу, рагу 
следует посыпать зеленью петрушки. 


=) Грибы в сметане 


1 ке белых грибов или шампиньонов, 3 ст. ложки расти“ 
тельного масла, 1 стакан 


сметаны, 2 ст. ложки тертого. 
сыра, 2 ст. ложки муки, соль. 


оуса муку 
ить бульон, 


Грибы в тесте 


свежих грибов, Т Яйцо, 2 ст. ложки муки, 2 
ока, 2 ст, ложки растительного масла, ‹ 
Сабий ааа 


средине Углубление 
> 

5, Молоко и 

ать в тесто ио 


САТУ 
Фаршированные Шампиньоны 


20 шампиньонов 
шлапками, 1—2 ст. 


Обмакив, 


средней величины с 
ложки масла, 1 луков 


т ица, Т яйцо, 

ложки тертого сыра, 2 ст. ложки панировочных У. 28 

зелень петрушки, соль. Е 
Шампиньоны очистить, промыть. Ножки отделить от 


шляпок, просушить, мелко порубить, соединить е пасе. 
рованным луком, добавить зелень петрушки, соль, яйцо, 
все перемешать. Полученной массой наполнить шляпки 
шампиньонов, посыпать их тертым сыром, сухарями, в 
каждую шляпку положить кусочек масла. ний 
на противень и запечь в духовке до образац о 
корочки. Готовые шампиньоны посыпа 


и подать на блюде, с листьями салата. 


==) Запеченные шампиньоны 


иног0 
ложки СИВО опен 


500 г шампиньонов» 2 и пакет кар 
МОК соли, сок 7 лимона, 15 
ь у 

стакана сметаны, 4 а 
оски хлебных крошек бля смазывания 


скатный орех, масло 


стопить_ 
иетить трибы. руб: Затем 


нераскрывшимися 


8) Пере 


Тке зеленого 7 
је тимьяна, | 
( Чеютка белого 


а Зелено Лу 


° Смазать маслом посуду или форму, в которой 
будуг приготовлены грибы. Смешать пюре с 

° молоком и заполнить форму на 2/з. Положить шампиньоны. 

| Оставшееса пюре уложить с помощью кондитерского шпри- 

па Смешать сметану с сыром и заправить грибы, Посы- 

| пать сухарями, выложить сверху оставшееся масло и запе- 
кать в духовке 20 мин, пока не появится румяная корочка. \^ 

Шо 


т 2) Перец с ветчиной 
ў 


1 ке зеленого перца, 2 ст. ложки масла, по уд ч. ложки 
Сухого тимьяна, майорана и базилика, 1 ч. ложка соли, 


1 щепотка белого перца, 300 г ветчины без жира, 1 ст. 
ложка зеленого лука. 


Разрезать перец на кусочки примерно по 2 см. Сме- 
Шать масло с пряностями и солью, залить перец и мари- 
овать в течение 1 ч. Нарезать ветчину тонкими ломтиками 
риной примерно по 5 см. Разогреть духовку до 220° С. 
срнутб перец ломтиками ветчины, уложить в форму, | 
занную маслом от маринада, и полить оставшимся 
і ‚ Залить 1 чашкой горячей воды. Прикрыть сверху | 
ЭМ алюминиевой фольги и поставить в духовку на 
1н. Перед подачей, посыпать блюдо зеленым луком. 


| 
-ў 


щенный 7 
ТИТЬ его 


=>) Шашлык из картофеля 


~ 2081] 
Картофель, свиной жир или растительное масло, листья ИТ ы, 2) 
зеленого салата, гарнир, соль. соды, 
я Ору 
Гладкие, примерно одинакового размера клубни аа к а 5 
тофела с помощью щетки тщательно вымыть че о аон 
от кожицы. Каждый клубень разрезать Но а ти м одо 
частей, опустить в растопленный жир (ризаи Е: 1 09 
> 
до золотистого цвета, вынуть ШУМОМЕ. посолить, 16: 


дольки картофеля Нани на 
ложить на блюдо, застланно и 
салата, гарнировать цветками 


брусникой. 


Порячие закуски 


Сардельки обвалять в муке, со всех сторон 
обжарить в горячем масле. Очищенный карто- 
фель нарезать тонкими кружками и положить 


вместе с сардельками, нарезанным луком, слегка посо- 
лить. Залить кипятком, затем кефиром, смешанным с 
мукой. Тушить в закрытой посуде 35 мин. Перед подачей 


к столу посыпать нарезанной петрушкой. 


2) Драчена картофельная 


5 клубней картофеля, 1 луковица, 2 ст. ложки муки, 
100 2 свинины, 20 г сала, 1 '/› ст. ложки сливочного масла, 
72 ч. ложки соды, соль, перец по вкусу. 


Сырой картофель натереть, добавить муку, соль, соду, 
перец, спассерованный на сале лук и все хорошо переме- 
шать. Можно добавить еще мелкие кусочки обжаренной 


свинины. Положить на смазанный маслом противень и 
запечь, Подать в горячем виде. 


Запеканка из картофеля 
и зеленого горошка 


та а ьи 
сорубку, зап 
‘слоем (не бол 


ными к 
Й с 
подачей к столу А К 


#2 Ка! 
1а 55 
5) апуста, запеченная с сыром 


| ХОК 


2 кг капусты, 1 стак е 
тоста, По ше сыра, 3 луковицы, 3 ст, Дия клярі 
отоло) ре молока, 3 ст. ложки жа Ўящ, С 

листа, соль, перец по вкусу. 
2покочяаЕ ‚ ~ н 
и“. т к Е. ную капусту нарубить, положить в кипящую о 
зоду и поварить в течение 10 мин. Затем откинуть на ОВАА Л 
дуршлаг. Поджарить мелко нарезанный репчатый лук, па сина 
добавить муку, соль и перец. Хорошо все перемешать и СШ 
капустой. Влить, непрерывно це Б Ломт 


переложить в кастрюлю с 
помешивая, молоко и дать з 
лист и варить на слабом огне 1 ) 7 
вый лист, всыпать в кастрюлю 3/4 стакана тертого и 
в глубокий противень. Посыпать свеР Э з 
ставить проти“ пец, 


акипеть. Положить лавровый 
5 мин, затем вынуть лавро“ 


выложить все 
: сухарями, И по 
1 ром, смешанным © су с: 
тертым сыр О о нагретую духовку. ее, 
вень в предвари тельн Т 
У 
еу {в 
“а, Ч] (5777 


а 16а Ш 
==) о“. + соу пој 
сана ‚моло А а > 
7 у яйцо; Уа аи №0 

200 белокочанной капусты» Га ЛОЖК " б 
Г 4 \ 


БН 
ка, 2 ст. ложки ОД и метаныь С 
7 ст. Л оло 
тых сухарей» ить ВМ 
ОТУШЕ бе 


посолить, смешать.с яйцом и сухарями и вы- |» 
‘печь из этой массы оладьи. Подать со сметаной. 


=^5\\ Капуста иветная, 
жаренная в кляре 


7—2 кочешка цветной капусты, 3=4 ст, ложки расти- 
тельного масла. 


Для кляра: 1 стакан муки, У; стакана сливок или 
молока, 5 яиц, соль. 


Кочаны надрезать крестообразно по стержню, слегка 
отварить в подсоленной воде, отцедить и нарезать порци- 
онными ломтиками. 


Муку смешать со сливками и желтками, ввести взбитые 
белки, соль. Ломтики капусты, обмакивая в кляр, обжарить 
В масле. 


Запеченная цветная капуста 
у с зеленым горошком 


3 кочешка цветной капусты, 2 ст. ложки белых толче- 
сухарей, 1 литровая банка консервированного зеленого’ 
Рошка, 1 батон, 100 г топленого масла, соль по вкусу. — 


Я соуса: 100 г пшеничной муки, /› л молока, 
ного, масла. 


апусту в соленом кипятке, обсущи 
в глубокую огнеупорную ка 


Горошк 
ОМ, полит 
: Ы 
Крутонами 1М маслом и пе 


из п х реложен 
Хлеба, Соус пригоц пен 1010 8 масл 000 
маслом и соль приготовить так: муку расте 1010 
чее 70 на сковороде, посте растереть о 
“© МОЛОКО и проварит | пенно добавить го 
арить соус до густоты, УЬ 
нк. 
= Е 
==) брюссельская капуста, 000. 
09/7 запеченная с сосисками 4 
|< 
1 ке брюссельской капусты, ] яйцо, 200 г копченых соси- _ Э бе 
сок, 50 г тертого сыра, 2 ст. ложки сливочного масла, 3 ст. 
ложки растительного масла, 1/2 стакана молока, 1'ст. ложка 
муки, зелень петрушки, сахар, соль, мускатный орех по вкусу, | ке СВЕКЛЫ, 
| м 1725 
у ауса 1 
Подготовленные кочешки капусты положить в подсо- Ми одд Д 
ленную воду (примерно 1 л) и поварить вітечение 15} мин, Ра, сс 


прикрыв крышкой. Нарезать сосиски маленькими юа 
ми. Слить бульон, отмерив предварительно :/8 чаты 
греть духовку до 220° С. Растопить 1 ст. ложку, слизи 
масла, обжарить муку. Постепенно доливая рда А поса 
бульон, приготовить соус и, помешивая, варит ат 
ние 5 мин. Затем снять с плиты, добавиш т Е Е 
сахар и соль. Уложить капусту с Поти сыпать 
форму или посуду для готовки, али А Запекать 
петрушкой, сыром и добавить оставше 


в духовке в течение 15 мин. 


у ==) Блинчики морковныё 


Горячие закуски 


Морковь очистить, нарезать мелкими ку- 
сочками, припустить с небольшим количеством 
молока до мягкости, протереть через дуршлаг 
и добавить масло. Затем влить остальное молоко, всыпать 
манную крупу, сахар, довести до кипения и охладить. 

После этого ввести желтки, взбитые белки и выпечь 
блинчики. При подаче к столу полить растопленным 
маслом. 


ЧЕ | 2) Свекла, фаршированная мясом 
А. 
и 2 кг свеклы, 300 г мяса, 2 луковицы, 3 ст. ложки сли- 


вочного масла, '/› стакана сметаны, 2—3 ст. ложки тол- 
ченых сухарей, соль, перец. 


Свеклу отварить, очистить от кожицы, ложкой вынуть 
МЯКОТЬ, вместо нее положить Фарш. Свеклу обвалять в 
панировочных сухарях, сбрызнуть маслом и запечь в ду- 

(2. 


Ховк. 


Е Для приготовления фарша мясо отв 


03 мясорубку, смешать с обжаренны 
перцем. 
7 


арить, пропустить 
м луком, солью и 


Перец с ветчиной 


1 ке сј Пом! 

сладкого зе, 

1 ст а леного перца, 300 0-01 
кана ложка мелко нарубленного зел 2 ветчины без жира, ј 
пне растительного масла, ' ц о лука, 11/› ста- 

и 5 ) 2ч. Я 
/21Ч. ложки сухого базилика, белый м Ки сухого тимьяна, Ухрупных по 
вкусу. олотый перец, соль по 0х0, ВЫНУТЬ № 
ть. Начинку 
Разрезать перец н; ] Я 
- а кусочк › МОоркі 
ШАТЬ масло с пряност. усочки примерно по 2 см. Сме- Поов те 0 
неза Шо ряностями и солью, залить перец и мари- оњу КОТ! 
моватђ втечсние 1 ч, Нарезать ветчину тонкими ломтиками оме, 
шириной примерно по 5 см. н тъ ован 
Разогреть духовку до 220° С. Обернуть перец ломтиками пати 8 мо 
ветчины, уложить в форму, смазанную маслом от марина- Пре М Запе 
да, и полить оставшимся маслом. Залить ! стаканом горя- Пода 
>, Чей | 
чей воды. Г н н 
Шрикрыть сверху куском алюминиевой опта 
ставить в духовку на 30 мин. Перед тем к 5) 
блюдо к столу, посыпать зеленым луком. кє, 
Чку 


=) Перец, фаршированный сард 
20 


7–8 сладких перцев, 200 2. ие 2 
ковица, 1 стакан С 


цо соль п 
1 а, ] ли. у у 
у 56 соус 2 

Б. 


ь Горячие закуски 


‚ Сардины разделить на кусочки. Перец очис- 
нь» ә ить залить кипятком и пропарить в течение ЛУД 
_ 5-7 мин. Смешать сардины, отварной рис, лук, У 
взбитое яйцо, томатный соус, соль, перец и этой смесью 
нафаршировать перец. Уложить его в смазанную жиром = 
посуду и запекать в духовке в течение 15 мин. у 


| 


=) Помидоры, фаршированные 


по-антоновски 


У крупных помидоров сделать срез возле околоплодной 
Ножки, вынуть мякоть с семенами, заполнить начинкой и 
запечь. Начинку можно сделать из риса, пшена, грибов, 
картофеля, моркови или творога. Для этого вынутую из ) 
помидоров мякоть мелко нарубить, пережарить с луком и 5 
морковью и смешать с рассыпчатой кашей. Е 

Фаршированные помидоры можно подмаслить или смо 


чить взбитым в молоке яйцом, поперчить, посыпать суха= 
ями; а потом запечь. 


сред подачей к столу посыпать зеленью. 


ачка, 3 помидора, 3—4 зубчика чеснока, 
вочного масла, 11/› ст. ложки раст 
Кожки муки, зелень петрушки, соль. 


1 кг кабачков. 
Для ф 
Дл; арша: 2-3 морк 

2—3 моркови, 2— 
4 ст. ложки риса, 3 - и у 5 
А 
2 


Е ора, 
Ст. ложки сливочного масла, 1 10 ста- 
ст. ложк 


кана сметаны, 2= и измельченной зелени, соль, 
черный молотый перец. 


рено мас 


ТИ руду До 
Некрупные кабачки очистить, нарезать поперек круж- СЕТИ ТУШИТЬ 
ками толщиной 4—5 см, удалить столовой ложкой Часть ву 
мякоти с семенами. Затем отварить до полуготовности 
(примерно 5 мин) в подсоленной воде, откинуть на дурш= 
лаг, охладить и начинить овощным фаршем: т 
ванные кабачки сложить в кастрюлю, или сате ИН А 
лить сметаной, накрыть крышкой и тушить до гото! 
20—30 мин. | о 
При подаче посыпать рубленой зелено Р Рт 
Для приготовления фарша очише р поджарить 
й лук нарезать соломкой или ку ии ий рис, СОЛЬ 
чатый лу огне, добавить вар лень 
слом на небольшом ‚ И ПО 
За ем нарезанные долькам 
молотый перец, 


е перемешать. 
или укроп, ВС: 
петрушки 


11/2 
58 чеснока, 3 


Горачие закуски 


масла, 300 г мелко нарезанной зелени петрушки 
2 С я ~ 
или сельдерея, соль, черный или белый молотый 
’ терец по вкусу. 


У Баклажаны тщательно вымыть в холодной воде, уда- 
а /_ ить кожуру, плодоножки и семена, выдержать в холод- 
ной подсоленной воде примерно 5—10 мин, после чего 

отцедить. 
Вынутую сердцевину порубить, смешать с измельчен- 
| НЫМ чесноком, мелко нарубленной зеленью петрушки 


урм или сельдерея, солью, перцем и поджарить на раститель- 
| ном масле. 
Полученной массой нафаршировать баклажаны, уло- 
ЖИТЬ их в посуду. Добавить нарезанные помидоры, холод- 


НУЮ воду и тушить на слабом огне под крышкой до 
готовности. 


Подавать, посыпав зеленью. 


=) Баклажаны, фаршированные сыром 


ст. ложка масла, 3/, 


кваши, чеснок, соль по вкусу. 


жаны поместить примерно 
ную воду, после чего отки- 


вень, ‘смазанный. маслом, 
М 


посып 
шей и 


ать сыром И запеч 


ь, По р 
измельченным чеснока = с простокь 


Баклажаны с 


грибами, 
запеченные в сметане И ш 
у С 
пр СТН) 
2 < баклажанов, 200 ё свежих или 60 г сушеных ай 
грибов, 4 луковицы, 2 ст. ложки сливочного масла, 2/3 ста- 9 смешать | 
кана сметаны, 4 ст. ложки тертого 


сыра, соль, перец, хоп огнеупор 


2 зы И ПОСТА 
МБ, нарезать небольшими кубиками, еду обр 
посолить, раз тожить на доске и дать стечь соку с горечью. по појава гори 
После зтого оожарить в сливочном масле, добавить пас“ 
серованный лук. 
Грибы вымыть и нарезать ломтиками, сушеные — замо- 
ЧИТЬ в холодной воде на 1-2 ч, а затем отварить до 3 ако 
тотовности и обжарить. 
СИА жареные баклажаны, лук, грибы ноне 
соус, выложить в порционную огнеупорную г б и 
сыпать тертым сыром и запечь. 


Стручковая фасоль в горшочке 


Т г свинины, Ия 
Ока руно а дао лото о в 
уска том Еда 
а, 1 ст. лоз2 Л 
2) пои оре йцо, 1 4. ложка муки, т. пер 
грибов, ка аи ого сыра, соль, 
3 ст. л 


Баклажаны вымі 


Ь. 3 
= обсушит! ЕН 
в холодной воде, ить с ИЗМЕ! 


Мясо промыть кубиками и обжар 


большими ; 
60 луком и помилорани 


“ 


М, Горячие закуски 


Когда мясо будет наполовину готово, поло- 
ить очищенные от волокон и разрезанные 
т. учки зеленой фасоли, залить горя- 


олам стр : 
Я водой, приправить солью и молотым перцем по вкусу. 
, 


Тушить на слабом огне, 
стекне грибы очистить, хорошо вымыть, обсушить, 


нарезать и тушить ДО мягкости, добавить томатную пасту, 


аа яйцо, сметану, слегка посыпать мукой ‘и еще немного 

Ко потушит. 

Сар ба Затем смешать грибы с фасолью, сложить все в кера- 
| — мический огнеупорный горшочек, посыпать сверху тер- 


тым сыром и поставить в горячую духовку, чтобы запек- 
лось, а сверху образовалась румяная корочка. Готовое 
СЬО блюдо подавать горячим. 


4 
Пи | =) Стручковая фасоль с помидорами 
изеленью 


фасоли тонкого или крупного слад- 
оров, 4 луковицы или 4 пучка зелено- 


жира, 2 зеленых сладких перца, 1 ч, 
и, зелень, соль, 


| 
И 11/2 кг стручковой 
б Кого сорта, 7—8 помид 
20 лука, 2 ст, ложки 
ложка пшеничной мук 


Уложит 
Ђ в кастр 
бельков стручков Ферал тых От «ХОСТИКОБМИ 
а г; 7] 2 
репчатым луком прыть их мелко нарезан- 


П у 
и И и посолить, > ~ ОЖИТР часть жира, посыпать 
| 


фа 5 И тушить на 
Доб не станут МЯГКИМИ. пор, пока стручки 


У 5 
Можно отдел Р. Одавать горячей, 


ЪНО подать сметану 


Сельдь по-голландски 


4 свежих сельди, 1 ч. ложка соли, 4 ст. ложки муки, | 
4 ст. ложки масла, 1 щепотка белого перца. Ш. 


Смешать соль с перцем и натереть тушки с 
Насыпать муку тонким слоем на плоскую тарелку и о 
лять тушки в муке. Разогреть масло и обжарить рь 9 
каждой стороны в течение 6 мин до образования корочки? 
С рыбой можно подать молодой картофель с' ! 
или салат из молодой зелени. 
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Горачие закуски, как правило, 
несложны в приготовлении 
и очень вкусны. 
Интересно оформленные, они служат 
настоящим украшением стола. 
В качестве горячих закусок могут 
выступать различные мясные и рыбные 
блюда, яичницы, всевозможные 
закусочные пирожки: 
В нашей книге приводятся рецепты 
вных, так и праздничных 


как повседне 
блюд такого рода. 


